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Resumo 
 
Este trabalho discute perdas/desperdícios durante a produção de refeições, em uma Unidade 
de Alimentação e Nutrição, classificada como restaurante popular, visto que se propõe a servir 
refeições com qualidade e a preço acessível. Metodologicamente, o estudo parte do 
referencial teórico extraído do Sistema Toyota de Produção (Toyota Production System – 
TPS). Como método de pesquisa optou-se pelo estudo de caso de um restaurante popular 
localizado no município de São Vicente – Estado de São Paulo. No local foi realizada uma 
coleta de dados por meio de pesagem das sobras limpas, resto ingestão e descartáveis. Diante 
da existência das perdas, alternativas de correção foram sugeridas aos gestores, 
implementadas e surtiram efeito benéfico para essa unidade. O estudo percebeu ainda, que 
atingir melhorias é fundamental para a sobrevivência desses modelos de restaurante e para 
isso é necessário o envolvimento de toda a equipe, em todos os processos operacionais. 
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Abstract 
 
This paper discusses losses / waste during the meals production in a Nutrition Unit, classified 
as popular restaurant, whereas it proposes to serve meals with quality and affordable price. 
Methodologically, this study is based on the theatrical reference of Toyota Production System 
(Toyota Production System - TPS). As a research method was chosen a study case of a 
popular restaurant located in the city of São Vicente - São Paulo State. On the scene was 
made a data collection through the weighing of the clean remains, rest intake and disposable. 
Whereupon the losses, correction alternatives have been suggested to managers, implemented 
and have beneficial effects for this unit. The study also noted that achieving improvements is 
critical to the survival of such types of restaurant and this requires the involvement of all staff 
in all operational processes. 
 
Keywords: Waste management. Popular Restaurant. Toyota Production System. 
 
Introdução 
 
O Governo do Estado de São Paulo criou, e a Secretaria de Agricultura e 
Abastecimento desenvolveu o projeto de restaurante popular que é de cunho social e visa 
oferecer segurança alimentar a população de baixa renda, fornecendo nesses 
estabelecimentos, refeições balanceadas com qualidade, através de um cardápio bem variado. 
Além do fornecimento das refeições, vale lembrar que cada unidade gera de 15 a 20 empregos 
diretos, entre: profissionais administrativos, gerentes, nutricionistas, cozinheiros, auxiliares de 
cozinha e limpeza, todos vinculados à entidade gestora, contribuindo para política pública de 
geração de renda, emprego e capacitação profissional (CODEAGRO, 2008). 
O custo de cada refeição é R$ 3,25. O Governo do Estado subsidia R$ 2,25, conforme 
Resolução SAA 22, de 01.08.2005, fazendo com que o usuário tenha uma refeição completa 
pagando R$1,00 (CODEAGRO, 2008). Esses estabelecimentos são geridos por uma 
Organização Não Governamental (ONG) que já atue junto à população na área da instalação 
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desse restaurante, que contrata funcionários para auto-gerir o local, ou, por empresa 
terceirizada especializada no segmento de alimentação, contratada pela ONG. Infelizmente, 
várias ONGs não contratam administradores/gerentes capacitados, habilitados e isso contribui 
de forma desfavorável na gestão geral desses estabelecimentos. 
O estilo de vida nas médias e grandes cidades gerou um crescimento intenso do 
número de pessoas que realizam as refeições fora de casa. Em função das restrições 
orçamentárias, parte significativa dessas pessoas não tem acesso ao mercado tradicional de 
refeições prontas e muitas vezes optam por lanches rápidos, sendo assim, o restaurante 
popular vem de encontro com a necessidade da população em geral, mas com foco principal 
em pessoas com um orçamento familiar reduzido (SOUZA et al., 2005). 
Em virtude do aumento abusivo do custo da matéria-prima (produtos alimentícios) 
utilizada para o preparo das refeições, reflexo da crise financeira internacional ao final de 
2008, e com o subsídio do governo do Estado de São Paulo que não aumentou e foi mantido 
no mesmo patamar de valores, a gestão de restaurantes populares deve ser extremamente 
pautada em redução de desperdícios e custos em geral, mas, sem perder a qualidade e é essa a 
meta que o Sistema Toyota de Produção propõe. 
Quando se pensa na problematização relativa ao tema, percebe-se que novas 
exigências e novos desafios foram gerados pelo fenômeno da globalização, a invasão de 
diferentes formas de pensar, agir e atuar tem transformado o mercado de trabalho e as 
necessidades agregadas das populações, com a alta competitividade de empresas nacionais e 
multinacionais. Percebe-se ainda, uma equalização mundial de preços e bens, com obrigatória 
e generalizada queda de custos (RIBEIRO, 2002). 
Conforme Davies (1999), com tantas mudanças de cenários são claras as alterações no 
comportamento e desenvolvimento das empresas como no de seus colaboradores, de onde a 
necessidade de ter-se sob controle todos os custos torna-se primordial. 
Através da identificação das perdas, é possível tomar medidas corretivas, ações em 
prol da melhoria contínua e otimização de resultados (RIBEIRO, 2002). É de extrema 
importância para todas as empresas aprimorar a eficiência no intuito de diminuir, eliminar ou 
prevenir as perdas. O Sistema Toyota de Produção ataca muda (desperdício) de forma 
implacável, através do envolvimento de membros de equipe em atividades de melhoria 
padronizadas e compartilhadas. Os benefícios se refletem diretamente nos números finais 
(DENNIS, 2008). Em restaurantes populares onde o custo é bem limitado, é fundamental 
saber o que deve ser feito para se minimizar perdas/desperdícios em geral. 
Diante do exposto acima, pergunta-se: Quais atitudes/alternativas devem ser 
consideradas para melhor gerir as perdas/desperdícios em um restaurante popular? 
Visto que as atividades administrativas de planejamento e desenvolvimento passaram 
a ser decisivas nas empresas, torna-se tarefa difícil gerar lucratividade em ambientes com 
ineficiências operacionais e administrativas. Qualquer perda percebida, seja por qualquer tipo 
de erro ocorrido, implica em altos custos e baixa lucratividade (RIBEIRO, 2002). Gomes e 
Salas (1997) colocam que não é proibido gastar, mas sim gastar mal. 
O trabalho pretende auxiliar profissionais (administradores e nutricionistas 
habilitados) que trabalham diretamente com a gestão de restaurantes populares, a reduzir 
desperdícios, minimizando sobremaneira os custos. Pequenas falhas podem representar 
imensos problemas. 
As empresas que continuarem a desrespeitar as regras gerenciais impostas pelo 
mercado e pelos clientes, estão destinadas ao desaparecimento. Segundo Fonseca (2000), o 
segmento de prestação de serviços de alimentação tem características específicas e muitas 
inusitadas que dificultam a mensuração de seus custos e intervenções sobre os mesmos, uma 
vez que possui uma enorme variedade de itens, composições, receitas e fluxos, além da 
inconstância operacional gerada pela atuação de sua mão-de-obra. 
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É evidente que dentro de uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN), as despesas 
mais altas e, por conseqüência, mais relevantes, são as que envolvem matéria-prima, por ser 
esta a base de todo o produto final. No entanto, apesar da matéria-prima ser o foco principal 
de todo o trabalho desenvolvido, nas UANs o que ocorre é uma atuação muito intensa sobre 
as despesas referentes à mão-de-obra, por acreditar-se ser o personagem principal dos 
resultados financeiros baixos. Esquece-se de evidenciar os gastos associados à matéria-prima, 
sua utilização e suas excessivas perdas, e quanto estas impactam sobre os resultados 
financeiros finais (RIBEIRO, 2002). 
A combinação de cinco fatores principais (aumento populacional – países estão 
comendo mais, principalmente, os emergentes, recordes sucessivos do preço internacional do 
petróleo, no período de pré-crise financeira internacional de 2008, aumento da produção 
destinada biocombustível, condições climáticas – fatores naturais que atrapalham a produção 
agrícola e especulações/queda acentuada do dólar) desencadeou uma alta média de 57% nos 
preços dos alimentos entre 2007 e 2008. O trigo, por exemplo, subiu 130%. Outro produto 
fundamental, o milho, teve seu preço dobrado nos últimos dois anos. O preço do feijão foi o 
mais afetado pelo clima, com alta de 109,20% no ano passado (CRISE dos alimentos..., 
2008). 
O mesmo texto nos indica que à frente a esses aumentos nos preços dos alimentos, os 
estabelecimentos que produzem/fornecem refeições, tiveram que reajustar seus preços e 
segundo uma pesquisa realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) 
em 2008, que leva em conta o Índice de Preços ao Consumidor Amplo (IPCA-15), mostra que 
em 12 meses o preço da alimentação feita em restaurantes e lanchonetes subiu 15,29% no 
Estado de São Paulo e no Brasil, a alta foi de 12,65%; já os restaurantes populares, tiveram 
que manter o preço de suas refeições e não receberam aumento do subsídio repassado pelo 
Governo. 
Com base no exposto, nota-se a real necessidade de lançar mão de artifícios para 
redução de perdas/desperdícios com base no Sistema Toyota de Produção, dentro de 
restaurantes populares, para que os mesmos não afetem a qualidade e possam transformar 
perdas em ganhos. 
O objetivo geral deste trabalho é entender e propor atitudes para melhor gerir as 
perdas/desperdícios em um restaurante popular, através de identificação e avaliação das falhas 
operacionais e de planejamento existentes. E como objetivos específicos o estudo se propõe a: 
• Identificar principais perdas existentes em uma Unidade de Alimentação e Nutrição;  
• Verificar as simples melhorias que podem ser realizadas através de conceitos 
implantados/aplicados, nesse caso, com adoção do conceito Sistema Toyota de 
Produção; 
• Ver a influência das atitudes tomadas e a sua repercussão no meio ambiente. 
 
Referencial Teórico 
 
Restaurantes Populares 
 
Restaurantes Populares são Unidades de Alimentação e Nutrição, destinadas ao 
preparo e à comercialização de refeições saudáveis, oferecidas a preços acessíveis à 
população, localizadas preferencialmente em grandes centros urbanos de cidades com mais de 
100 mil habitantes. O público beneficiário dos restaurantes é formado por trabalhadores 
formais e informais de baixa renda, desempregados, estudantes, aposentados, moradores de 
rua e famílias em situação de risco de insegurança alimentar e nutricional. O direito a 
refeições diárias de qualidade e a baixo custo avançou significativamente ao longo dos 
últimos anos no país beneficiando a população (CODEAGRO, 2008). 
 4 
 
4 Qualit@s Revista Eletrônica ISSN 1677 4280 Vol.9. No 1 (2010)  
 
Sistema Toyota de Produção 
 
 A Produção Lean, também conhecida como o Sistema Toyota de Produção, representa 
fazer mais com menos - menos tempo, menos espaço, menos esforço humano, menos 
maquinaria, menos material, menor custo – contínua eliminação de desperdício, ao mesmo 
tempo, dar aos clientes o que eles querem. Hoje, os clientes têm expectativas mais amplas. 
Portanto, empresas que usam este sistema acrescentaram segurança, preocupação com o meio 
ambiente e moral aos seus princípios (DENNIS, 2008).  
 A cultura da Produção Lean consiste em Plan, Do, Check and Action (PDCA) 
(Planejar, Fazer, Verificar e Agir), padronização, gerenciamento visual, trabalho em equipe, 
intensidade, paradoxos e a Produção Lean como caminho onde melhorias são ilimitadas e 
eternas (DENNIS, 2008). 
 
Desperdício 
 
 Em uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) o desperdício é sinônimo de falta 
de qualidade. E este desperdício não diz respeito apenas aos alimentos, mas também à 
utilização de água, energia, e outros fatores, como matérias de limpeza, escritório, 
descartáveis, telefone, tempo excesso de mão-de-obra, e etc.. (ABREU et al., 2003). 
A avaliação das sobras serve para medir a eficiência do planejamento, ou seja, falhas 
da determinação do número de refeições a serem servidas; super dimensionamento per capita; 
falhas em relação ao porcionamento; preparações incompatíveis com o padrão do cliente ou 
com seu hábito alimentar; eficiência de produção de alimentos, ou seja, má aparência ou 
apresentação dos alimentos (ABREU et al., 2003). 
Não existe uma porcentagem ideal de sobras, a UAN deve medir as sobras ao longo do 
tempo, estabelecendo assim um parâmetro ou indicador próprio de segurança, que deve levar 
em conta, a margem de segurança estabelecida, vezes, o número de clientes atendidos no dia 
(ABREU et al., 2003). 
O controle de resto ingestão tem como objetivo avaliar a adequação das quantidades 
preparadas em relação às necessidades de consumo, o porcionamento na distribuição e a 
aceitação do cardápio. Quanto maior o índice de rejeitos, menor a satisfação dos comensais 
(CORRÊA et al., 2006).                                                                                                                                   
No gerenciamento de uma UAN o desperdício é um fator de suma importância, visto 
que é uma questão não somente técnica com político-social no desempenho profissional do 
nutricionista, sabendo que o Brasil é um país onde a subnutrição é um sério problema de 
saúde pública. No Brasil, de 20% a 60% de toda produção se perde entre o campo e a mesa 
(CORRÊA et al., 2006). 
 
Metodologia 
  
Tipo e local de estudo 
 
Com base na necessidade de se entender os controles efetuados no dia a dia de uma 
Unidade de Alimentação e Nutrição, foi realizado um estudo de caso único do restaurante 
popular do centro do município de São Vicente, localizado no litoral do Estado de São Paulo. 
Controle de sobras limpas (alimentos que não foram consumidos), controle de resto ingestão 
(alimentos desprezados pelos comensais), controle de desperdícios dos materiais descartáveis, 
às vezes, utilizados abusivamente por funcionários ou, muitas vezes, não separados para se 
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fazer uma coleta seletiva e o descarte do óleo usado/queimado, foram analisados nesse 
estabelecimento em questão. 
Ao se entender como estes itens problemáticos são trabalhados, providências podem 
vir a ser tomadas visando minimizá-los em seu impacto, e melhorar o lucro com diminuição 
de perdas da UAN estudada. "O Estudo de Caso é apenas uma das muitas maneiras de se 
fazer pesquisa em Ciências Sociais" (YIN, 2001, p. 19). Mas, é um dos mais utilizados, apesar 
de existirem quanto a ele algumas críticas, essencialmente referentes à impossibilidade de lhe 
conferir um rigor científico diante da possibilidade de distorção dos resultados por parte do 
pesquisador. Yin (2001, p. 35) cita que "o Estudo de Casos, como outras estratégias de 
pesquisa, representa uma maneira de se investigar um tópico empírico seguindo-se um 
conjunto de procedimentos pré-especificados". Ele descreve, ainda, os principais preconceitos 
em relação a esse método, tais como a falta de rigor científico, a confusão conceitual entre o 
ensino do estudo e a pesquisa do estudo de casos, a ausência de possibilidade de se realizar 
generalização científica pela insuficiência de base, além de ser considerado um procedimento 
demorado, fator que condiz mais com o passado, segundo o autor. Ele conclui que, na 
realidade, "bons estudos de caso são muito difíceis de serem realizados". (YIN, 2001, p. 30). 
Mas este trabalho permanecerá no uso do método descrito, pois os autores entenderam-no 
como adequado aos objetivos propostos. O Estudo de Caso para Yin é a estratégia escolhida 
ao se examinarem acontecimentos contemporâneos, mas quando não se pode manipular 
comportamentos relevantes. Conta com muitas das técnicas utilizadas pelas pesquisas 
históricas, mas acrescenta duas fontes de evidências que usualmente não são incluídas no 
repertório de um historiador: observação direta e série sistêmica de entrevistas. (YIN, 2001, p. 
27). O estudo de caso, em questão contou com observação direta no local por parte dos 
pesquisadores. 
 
Período de estudo 
 
A coleta de dados se iniciou em junho de 2008 e estendeu-se até fevereiro de 2009. 
 
Amostragem 
 
A cidade de São Vicente, que recebeu alguns títulos: Cellula Mater da Nacionalidade, 
Cidade Monumento da História Pátria, Berço da Democracia nas Américas, Portal da Cultura 
e da Economia Brasileira, localiza-se no litoral do Estado de São Paulo, possui uma 
população de aproximadamente 320 mil habitantes, uma área de 146 Km2 e tem como 
principais atividades econômicas o comércio e o turismo. (PREFEITURA MUNICIPAL DE 
SÃO VICENTE, 2009). 
O objeto deste estudo é o Restaurante Popular localizado no centro de São Vicente, 
visto que o mesmo município foi contemplado com outra unidade desse restaurante no bairro 
Quarentenário e ambos são administrados pela mesma ONG, conforme comentado 
anteriormente. A  Vila Ponte Nova Instituição Promocional – VIP, fundada em 05 de Maio de 
1994, é  uma  entidade  que  tem  por finalidade a promoção da criança, jovem e adulto  
através  de  suas  diversas  atividades,  onde  tende  uma  maior preocupação  pela  saúde  da  
mulher  e  da  criança,  atuando  de  forma voluntária  na  população  carente.  A  instituição  
atua  com uma escola profissionalizante com diversos cursos que vêm de encontro aos 
interesses da  população.  O maior intuito da instituição é oferecer oportunidades a essas 
pessoas, tornando-os efetivos cidadãos, dignos de concluir qualquer  atividade  oferecida  no  
mercado,  tendo  a possibilidade de concorrer a vagas  profissionais  e  estudantis  de igual 
para igual, independente da classe social. Em dezembro de 2006, a VIP inaugurou o 
restaurante popular no centro da cidade. A unidade oferece de segunda a sexta 1200 
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refeições/dia distribuídas para a população, independente de idade, sexo, escolaridade e 
ocupação. Nesta unidade serve-se apenas o almoço. Em julho de 2007 foi inaugurada a 
unidade no bairro Quarentenário. Cabe ressaltar que a ONG VIP é o único parceiro do projeto 
de Restaurante Popular que possui 02 (duas) unidades. Isso, graças ao trabalho muito 
reconhecido efetuado pela líder comunitária e ex-diretora da ONG, Irmã Maria Dolores 
Muñiz Junquera, recentemente falecida. 
 
Instrumentos para coleta de dados 
 
Para coleta/análise de dados referentes às sobras limpas, foram utilizadas tabelas que 
mostram o percentual de sobras limpas sobre o peso total das refeições produzidas, o custo 
unitário e o custo unitário sobre a sobra limpa, com as seguintes legendas: 
 
PRD – Peso da Porção Distribuída 
PSL – Peso da Sobra Distribuída 
PRP – Peso da Refeição Produzida 
ISL – Índice da Sobra Limpa 
CUR – Custo Unitário da Refeição 
CUSL – Custo Unitário da Sobra Limpa 
 
No custo, foram analisados os preços dos consumos alimentícios do dia, para o cálculo 
do custo total. Os materiais utilizados para coleta dessas informações foram: balança 
mecânica com capacidade para 300 Kg da marca Welmy e as cubas. Para a determinação da 
quantidade de sobras foi utilizada a fórmula adaptada de Abreu et al. (2003): 
 
(total produzido – quantidade servida) 
% sobras =                                                                       X 100 
total produzido 
 
Já para analisar o resto ingestão, foram pesados lixos diários com somente os restos 
alimentares desprezados pelos comensais e os dados foram anotados em uma planilha. Os 
materiais descartáveis desprezados foram separados, pesados e vendidos e o mesmo ocorreu 
com o óleo usado/queimado. Esses dados foram anotados em outra planilha. 
 
Apresentação dos resultados 
 
Os resultados foram apresentados de acordo com o período de distribuição, sendo 
somente o almoço com os gêneros do prato base (arroz, feijão), prato principal e guarnição 
com que se pudesse compará-los e saber em qual deles o desperdício foi maior. Nesse 
trabalho, observou-se que com o mesmo número de clientes por dia, houve uma sobra de 
2,5% no total por dia dos componentes selecionados. Usando a margem de segurança de 10% 
per capita e o custo com média de 23% de gastos. As Tabelas 1, 2, 3 e 4 mostram o 
percentual de sobras limpas sobre o peso total das refeições produzidas, o custo unitário e o 
custo unitário sobre a sobra limpa. 
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Tabela 1 - Índice de Sobras Limpas do arroz com 1220 refeições por dia, equivalente a 100 Kg preparado, 
realizado durante 13 dias (abril e maio de 2009) no Restaurante Bom Prato, em São Vicente 
Fonte: elaborada pelos autores 
Nota: peso acumulado da sobra limpa: 68,2 kg e total do CUSL: R$ 105,97 
 
Ocorreram algumas variações com relação ao índice das sobras limpas, o que pôde ser 
observado na Tabela 1, pois nos dias 27, 04 e 09 as porcentagens de sobras limpas foram, 
respectivamente, 5,3%; 5% e 7,5%. Sendo que, segundo Vaz (2002), o percentual aceitável é 
de 3%. 
 
Tabela 2: Índice de Sobras Limpas do feijão com 1220 refeições por dia, equivalente a 50 Kg preparado, 
realizado durante 13 dias (abril e maio de 2009) no Restaurante Bom Prato, em São Vicente 
DIA PPD 
(kg) 
PSL 
(kg) 
PRP 
(kg) 
ISL 
% 
CUR  
(R$) 
CUSL 
(R$) 
13 139,3 10,7 150 7,1 4,60 49,22 
15 139,9 10,1 150 6,7 4,60 46,46 
20 ------ ------ ------- ------ 4,60 ------- 
21 137 13 150 8,6 4,60 59,8 
26 137,5 12,5 150 8,3 4,60 57,5 
27 142 8 150 5,3 4,60 36,8 
28 ------ ------ ------- ------- ------- ------- 
29 136,1 13,9 150 9,2 4,60 63,94 
02 144,8 5,2 150 3,4 4,60 23,9 
03 135 15 150 10 4,60 69 
04 ----- ------ ------ ------ 4,60 ----- 
05 138,7 11,3 150 7,5 4,60 51,98 
09 131,5 18,5 150 12,3 4,60 85,1 
Fonte: elaborada pelos autores 
Nota: peso acumulado CUSL: 118,2 kg e total de CUSL: 544,10 
 
Observa-se que houve grande variação nas porcentagens de sobras limpas, que chega a 
ser bastante acentuada na Tabela 2, nos seguintes dias 13, 15, 21, 26, 27, 29, 02, e nas 
porcentagens: 7,1; 6,7; 8,6; 8,3; 5,3; 9,2; 3,4; 10; 7,5; 12,3 e 4,3%, demonstrando que pode ter 
ocorrido, segundo Abreu et al. (2003), algum tipo de falha, seja na determinação do número 
de refeições servidas, super-dimensionamento per capita, no treinamento em relação ao 
porcionamento, preparações incompatíveis com o padrão do cliente ou com seus hábitos 
alimentares. 
 
Tabela 3: Índice de Sobras Limpas do prato principal com 1220 refeições por dia, realizado durante 13 dias (abril 
e maio de 2009) no Restaurante Bom Prato, em São Vicente 
DIA  PRATO  PPD PSL  PRP  ISL CUR  CUSL 
DIA PRD 
(kg) 
PSL  
(kg) 
PRP  
(kg) 
ISL  
% 
 CUR (R$) CUSL  
(R$) 
13 194,8 5,2 200 2,6 1,46 7,59 
15 198,2 1,8 200 0,9 1,46 2,62 
20 ----- ------- 200 ----- ----- ---- 
21 195 5 200 2,5 1,46 7,30 
26 197,7 2,3 200 1,15 1,46 3,35 
27 189,4 10,6 200 5,3 1,46 14,6 
28 196,8 3,2 200 1,6 1,46 4,67 
29 194,6 5,4 200 2,7 1,46 7,88 
02 ----- ----- 200 ----- ----- ---- 
03 195 5 200 2,5 1,46 7,30 
04 185 10 200 5 1,46 21,9 
05 195,3 4,7 200 2,35 1,46 6,86 
09 185 15 200 7,5 1,46 21,9 
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 PRINCIPAL (kg) (kg)  (kg) % (R$) (R$) 
13 Frango à jardineira 250,2 9,8 260 3,7 3,90 38,22 
15 Picadinho de carne 150 5 155 3,22 5,10 25,5 
20 Strogonoff de frango 193 7 200 3,5 4,0 28 
21 Lingüiça calabresa 181 4 185 2,1 3,52 14 
26 Frango a passarinho 269,9 6 275,9 0,06 2,40 14,4 
27 Hambúrguer ------ ------ ------ ------ ------ ------ 
28 Feijoada 319,20 8 327,2 2,4 39,9 319,2 
29 Peixe frita 229 6,8 235,8 2,8 6,60 44,88 
02 Carne moída festiva 126,56 13,8 140,36 9,8 3,65 50,37 
03 Isca de frango empanada 178 2 180 1,11 3,65 7,3 
Fonte: elaborada p\elos autores 
Nota: peso acumulado de sobras limpas: 62,4kg e total do CUSL: 541,37 
 
Na Tabela 3, observam-se variações próximas, nos dias 13, 15 e 20, com a porcentagem 
de 3,7; 3,22 e 3,5%. 
Já a Tabela 4 teve variações muito distintas, nos seguintes dias; 13, 15, 27, 3, 4 e 5, nas 
porcentagens de; 8,7; 6,36; 7,6; 5,45; 7,1 e 3,2%.  
 
 
 
 
Tabela 4: Índice de Sobras Limpas da guarnição com 1220 refeições por dia, realizado durante 13 dias (abril e 
maio de 2009) no Restaurante Bom Prato em São Vicente 
DIA  GUARNIÇÃO PPD 
(kg) 
PSL  
(kg) 
PRP  
(kg) 
ISL 
% 
CUR  
(R$) 
CUSL 
(R$) 
13 Macarrão alho e óleo 33 7 80 8,75 2,58 18,06 
15 Escarola refogada 51,5 3,5 55 6,36 1,31 4,5 
20 Cenoura vick ------ ------ ------ ------ ------ ------ 
21 Virado de acelga ------ ------ ------   ------ ------ ------ 
26 Repolho refogado 23,5 0,5 24 2,08 0,83 0,45 
27 Polenta de talos 23,9 6,1 80 7,6 1,04 6,3 
28 Farofa rica ------ ------ ------ ------ ------ ------ 
29 Macarrão a sugo ------ ------ ------ ------ ------ ------ 
02 Virado de repolho ------ ------ ------ ------ ------ ------ 
03 Creme de milho 52 3 55 5,45 3,57 10,71 
04 Batata na salsa 32,5 2,5 35 7,1 0,50 1,25 
05 Cenoura saute 48,4 1,6 50 3,2 0,60 0,96 
09 Macarrão ao sugo 78,6 1,4 80 1,75 2,58 3,61 
Fonte: elaborada pelos autores 
Nota: peso acumulado de sobras limpas: 25,6kg; total do CUSL: 45,84 
 
De acordo com Abreu et al. (2003), não existe uma porcentagem ideal de sobras. O 
restaurante deve medir as sobras, ao longo do tempo, e estabelecer um parâmetro ou indicador 
próprio para a Unidade. Como a margem de segurança da UAN foi de 10%, pode-se observar 
nas Tabelas 1,3 e 4 uma ótima aceitação, mas na Tabela 2, o planejamento precisa ser mais 
observado devido algumas porcentagens encontradas. 
Através desse estudo, observa-se um custo elevado com as sobras limpas, porém, 
melhorias foram propostas e aplicadas pelos gestores, posteriormente. Nas Tabelas 1, 2, 3 e 4 
apresentaram os custos totais de R$ 105,97; R$ 544,10; R$ 541,37 e R$ 45,84. Juntando os 
valores do custo das Tabelas 1,3 e 4 nos 13 dias avaliados, foram gastos um total de R$ 
1237,28. 
Quanto ao resto ingestão (restos alimentares desprezados pelos clientes), foi realizada 
pesagem durante cinco dias, encontraram-se os seguintes valores expressos em Kg: 69,7; 
 9 
 
9 Qualit@s Revista Eletrônica ISSN 1677 4280 Vol.9. No 1 (2010)  
62,9; 67,2; 66,3; 65,4, com uma média de 66,3 Kg desprezados por dia. A importância de se 
realizar campanhas contra desperdício de alimentos é notória nesse momento. O controle de 
resto ingestão tem como objetivo avaliar a adequação das quantidades preparadas em relação 
às necessidades de consumo, o porcionamento na distribuição e a aceitação do cardápio, 
quanto maior o índice de rejeitos, menor a satisfação dos comensais (CORRÊA et al., 2006).  
Dessa forma, sugere-se além da realização de campanhas contra desperdícios, também, 
pesquisa de satisfação dos clientes da unidade em questão.                                                                            
Foram observados que alguns dos produtos hortifrutis comprados no CEAGESP - 
Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de São Paulo são comercializados em caixas 
de madeira e as mesmas começaram a ser vendidas por R$ 0,80 cada, para serem 
reaproveitadas, e no mês isso tem gerado cerca de R$ 80,00 de receita para o restaurante. 
O óleo de soja queimado/usado passou a ser vendido por R$ 0,40 o litro, para a 
Cooperativa Mundo Novo localizada no município de Guarujá, também no litoral de São 
Paulo, onde se faz detergentes, ração animal e biodiesel com esse tipo de produto, 
contribuindo dessa forma para a conservação do meio ambiente. Cerca de 200 litros de óleo 
são vendidos por mês pelo restaurante obtendo-se assim cerca de R$ 80,00 por mês de receita.  
Já os descartáveis plásticos em geral, como potes de margarina, embalagens de 
alimentos, copos, garfos e colheres de sobremesa, começaram a ser vendidos por R$ 0,20/Kg, 
e semanalmente 43 Kg, em média, tem sido armazenados e vendidos para um ferro velho 
(Recicláveis e Usados M.G.M.) localizado no município de São Vicente, gerando cerca R$ 
35,00/ mês de receita, e outras embalagens como as caixas de papelão passaram a ser 
vendidas por R$ 0,07/Kg gerando uma receita para o restaurante de R$ 40,00 no mês. 
 
Considerações finais 
 
Na observação direta efetuada pelos pesquisadores nota-se que pequenas 
ações/alterações efetuadas pelos gestores estão revertendo certa renda para o restaurante e 
contribuindo com a preservação do meio ambiente, e que valores encontrados em relação às 
sobras limpas e ao resto ingestão auxiliaram na redução da margem de segurança aplicada no 
cálculo para preparo dos alimentos para serem servidos diariamente no restaurante, 
campanhas em relação a desperdício de alimentos e pesquisas de satisfação foram sugeridas e 
têm sido realizadas na unidade com bons resultados. Treinamentos reforçando a importância 
do trabalho em equipe, em todos os processos operacionais, devem ser constantes. Os 
registros presentes neste trabalho podem servir como subsídio para a implantação de medidas 
de redução de desperdício e otimização da produtividade (Sistema Toyota de Produção), pois 
a observação diária pode tornar possível a diminuição da taxa diária de sobras limpas, resto 
ingestão e diminuição do custo, e resultando em uma preservação ambiental muito mais 
efetiva. 
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